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1. Iまじめに
きのこは従来、食材として親しまれているが、近年は研究により多くの有用性が見いだされ、健康食
品、機能性食品として期待されている。その代表的な例として日 グノレカンに代表される金物繊維がダ
イエットや抗腫揚作用に有効とされている.さらにダイオキシン等の難分解性物質を分解する能力があ
り研究が進められている。
今回栽培に用いたキノコは、木材腐朽菌のヤナギマ
ツタケ(オキナタケ科フミヅキタケ属)である。(Fig
1)近年、人工栽培され新しいきのことして市場に出回
りつつあるが、日持ちが悪いこともありまだ一般的で
ない。なおマツタケと名前が付いているが、実際はど
ちらかと言えばナメコに近縁のキノコである。
本研修では、
・派遣先の研究室で行っている菌の培養技術の確認
・本来、栽培舎(空開設備がある建屋)で大規模に行
われている栽培を容量25L程度の安価な保冷庫に手
を加えることで再現
をポイン卜として研修したので報告する。
2 薗の培養
Fig.l ヤナギマツタケ
元となるヤナギマツタケの種菌は、「日本農林種 Table 1 培聾条件
菌株式会社Jより購入した「日農A40Jを使用した。
ヤナギマツタケの菌糸伸長温度は20-30'(;(最
適 27"C)、子実体発生温度は20-22'(;(栽培 16-
18'(;)、C02濃度0.3'"'-0.4%以下とされている。培
地の配合はナメコの培地配合を参照し、おがくずは
備を用いた。
基本的な培養条件はTable1に、さらに子実体収
穫までの流れをFig.2に示した。接種後の培養温度
は22'(;、芽出し、育成温度は3種類で行った。ここ
で、収穫に至るまでの重要なポイントの一つは「雑
菌の混入を防ぐ」ことである。
種菌 日本農林種菌株式会社日風A40
発宝温度 17..220C
あがくず栄聾剤(ふすまネオピヲヌ)= 10:2 
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ピン詰め後、 121'Cで「滅菌処理」を行うため、この時点で無菌状態となる。雑菌が混入する可能性
としてはきのこ菌の「接種J時や保冷庫での「培養J時に容器内に雑菌やキノコパエやダニ類の害虫の
混入が多く、注意が必要である。
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Fig.2 子実体収穫までの流れ
3 保冷器の改良
今回使用したベルチェ型保冷器の仕様をTable3に示した。この器具は、温度管理はできるが、湿度、
照明の調整ができないため手を加える必要があり、機器の対応が重要である。そのポイントと対応、結
果をTable2に示した。温度、湿度、照度に隠しては指標として示されている栽培条件を満たすことが
できたが、二酸化炭素濃度に関しては未測定である。なお、保冷庫は2台あり同様の改良を行った。保
冷庫そのものは一般の研究室(ノンデマンドで年中 23'Cに温調)に設置し、使用時に 70%EtOHで内
部の消毒を行ってから使用している。なお、保冷器は通常モードとエコモードの2種類の運転ができ、
ヱコモードで使用した。
Table 2 培養条件への保冷器の対応と結果
項 目 対 I!; 結果または.考
逼度 本体の逼網磁能で可能 別の正確なデジタル遁・湿度計で刻定し
~ (16-24吃の範 本体褒示温度のズレを調聾
1固で:!:1OC一定]
理度 鑑賞魚周ポンプで保冷庫内の水溜ピンに空気を量り理度の高 開 -95%の理度を保てた
(85-95崎程度} い状態幸作る[流量 8曲 mUmin)
保冷室の底部分に水分を吸わせた鹿沼土を敷き益めた
1 気 1日に数回腸を聞けて空気を入れ管えたが、空気ポンプによる 酷化炭衆の量1ま朱刻定
(10分尼崎間) 重気供給も常碕あり
照明(光度) 1 .2Wの墨白色LEDを用いて照明とした. ~イマーによる1 日8時 200-3001且の照置が婦られた
200lx程度 問点灯とした
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Table 3 保冷器の仕様
保冷器 ベルソスポ ターブル温;令康25LVS-401
【サイズ】{幅x奥行×高)
{庫外}約34.5x40.Sx柑5cm
{庫内}約27x 24 x 35.5cm 
重量 約7kg
容量 25L 
官E源 AC100V50/60Hz DC12V 
消費電力 40W-65W 
保;:1保冷j畠度
約2-60度(周囲理噛温度20-、-25度}
商品材質 外装 ABS
冷却方式 ベルチェ方式惇冷
4 子実体の収種(温度による違い)
約 50日聞の培養後、薗への刺激を目的とし
て低温刺激を与えるために、保冷庫に暗黒状態
で 5"(;、10日間ほど置いた後、菌掻き・注水(ピ
ンの口一杯まで 昼夜)を行った。 2台の保冷
庫には、培養ピンを4本毎入れて培養した。温
度による子実体の育成の違いを調ベるため、
20"(;を基準とし剖℃の3種類(16，20，24"(;)で
栽培を行った。ヤナギマツタケの発生状況Fig
3に、収穫状況のまとめをTable4に示した。
目出し育成温度高いほど収穫までの日数が少
ないが、収量が少なくなる結果が得られた。さ
Fig.3 幼菌と収穫直前の様子
らに温度が高いほど成長は早いが、きのこの柄が細く章も小ぷりであった。以上の事は、子実体の育成
適温は菌糸育成温度より低いため、子実体の栽培時には温度を下げた方が良好な結果が得られるとの栽
培例と一致している。
Table 4 芽出し・育成温度の違いによる回数、収量の変化
収穫量
薗糸育成 低温刺激 芽出し・ 収穫まで (g/85OmIピ 20"(;の収穫量
温度("(;) (5"(;) 育成温度("(;) の日数※ ン) を1∞として
※平均値
16 23 60.7 107 
本研修 22 約 10日間 20 18 56.8 100 
24 11 52.9 93 
目標値a 20-23 18-20 12-15 100-120 
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5 まとめ
すべての培養ピンに関Lて雑菌や害虫の混入は確認できなかった。よって今回用いた保冷器をキノコ
の栽培に応用することは可能と言える。しかし、 850ml培養ピンからの収穫の目標値とした、
-蘭掻き後から 12-15日目で収穫 (24"(;以外遅し、)
・発生量は、 1ピン当たり 10日-120gの収穫目標に対して 112程度
となった。この原因として、
・菌糸育成時に換気が悪く、 二酸化炭素濃度が高い可能性があり、菌糸の熟成が足らない。
・ピンの口に一様に芽が発生しておらず、キノコの本数が少ない。
-日数がかかることで、ヒ:'y内の水分量が不足している。
ベノレチェ型保冷庫は通常モードとエコモードの2種類の運転ができ、エコモードで使用したが、ファ
ンが培養ピンの口のすぐ近くで回っているため表面が乾きやすい。
等が考えられる。
6 今後の課題
収穫量を増やすために、以下の点が考えられる。
-芽出しと育成に関して、今回は閉じ温度で行ったが、異なる温度(育成を低く設定)で栽培する。
・菌糸育成時と子実体育成時の三酸化炭素濃度の測定と制御(換気)
さらに、 1日の中で栽培温度に変化をつけると収量が増えるとの報告があるが現在の機器では難しい。
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